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Il pomo di terra non si dea confonderò 
con le patate , o batate , che si coltivano 
fra i tropici ; nè con il tupinambour , del 
genere degli eliantemi: esso, eh' è del 
genere do' solani, da Linneo vien detto 
solanum tuberi» am , e da altri batata vir- 
giniana , perchè dalla Virginia , nell'A- 
merica settentrionale , fu portato nel- 
V Inghilterra di* Walter-Raelig , sotto il 
regno di Elisabetta, sovrana di quell'i- 
sola. Dall'Inghilterra passò nel!' Irlanda, 
dove singolarmente se ne «labili la col- 
tivazione; e dall'Irlanda fu trasportatoli 
pomo di terra nel Brabante , in più luo- 
ghi deU'Alemagna , e finalmente nella 
Svezia , nella Svizzera , nella Francia , 
e soprattutto nel Lionese , e nel Delfi- 
nato ; dalle quali province sì è diffuso 
quasi in tutte le contrade di Europa , e 
venne in fine nella nostra Italia. Noi la 
chiameremo, adattandoci al comune usu, 
semplicemente patata. 

Questa pianta erbacea, che cresce al- 
l'altezza di due o tre piedi , e le cui 



foglie anno alate , ovali e terminate in 
punte rugose , ha i fiori ombrelliferi a 
mazzetti , sostenuti da un comune pe- 
duncolo , che esce dalle nicetle delle to- 
glie ; il calice di un sol pezzo, in forma 
di campana pentagoni ; la corolla pure 
di un sol pezzo , aperta a guisa di ro- 
setta ; gli stami al numero di cinque; il 

C'Ito collocato nel loro centro , e eh' è 
e il doppio degli stami; i frutti, o 
sieno bacche , più o meno grusse , car- 
nose , quasi rotonde, lisce, leggiermente 
piatte , e solcate da due parti ; e le ra- 
dici , che sono di due sorti , una fibroia, 
composta di piccioli filamenti, che par- 
tono direttamente dal eolio del fusto , 
tenendo le radici tuberose unite insieme ; I 
e 1' altra tuberosa , eh* è furmatu di buh- 
bi carnosi di varie torme , e di diverse 
grossezze , avendo molte tuberosità , ed 
alcune fossette , ed incavi , che sono il 
sito de* germogli. 

La patata vegeta bene in ojmi sorta 
di terra , anche sassosa e arida ; e il 
suolo più. proprio a questo genere di 
cultura , debb'esser composto di sabbia , 
n di terra vegetabile o sia humut. Quiu- 
di alle patate convengono più. i terreni , 
ove noi seminiamo la segale , che que' 
ove si semina il grano. Esse rìcscu.110 
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ancor hene all' ombra degli alberi non 
troppo folti , e specialmente ne* casta- 
gneti. Non sono poi buone a si fatto col- 
tivainento le terre argillose , e le creto- 
se y perciocché in esse , re patate , incon- 
trando resistenza per la tenacità delle 
loro particelle non estendono le proprie 
radici , nelle quali consiste tuttala frut* 
tifjcssmne , e danno ninno, o poco pro- 
dotto. E quanto alle situazioni , quelle 
de' p"3gi , e quelle de' pendj sì reputano 
d'ordinario le più opportune , producen- 
do patate di nn gnsto distinto. 

La piantagióne si fa nel mese di mar- 
zo per tatto aprile. Ecco il metodo da 
me sperimentato il più idoneo. Smosso 
che sia antecedentemente il terreno , e 
divise col coltello le patate in tante por- 
zioni , ciascuna delle qnali abbia almeno 
due oechi , con un poebetto di polpa , 
l' agricoltore apre con l' aratro , o etiti 
la zappa il solco ; un ragazzo , o nnn 
fanciulla mette nel fianco di esso , alla 
distanza di palmi due, e alla profondità 
di dita cinque , quello porzioni , che ver- 
ranno coperte di terra dal solco seguen- 
te. In questo secondo solco non si pian- 
tano patate, acciocché fra di esse ri sia 
almeno la distanza in largo di palmi due. 
Se il terreno foste magro assai , prima 
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di solcarlo , vi si potrà spargere sopra 
il letame , che sìa stagionato , per ciocchi 
se non è bene smaltito, suole comunicare 
ai bulbi un s.tpure spiacevole . Ed ecco 
la ragione , perchè le patate de' poggi , 
e. delle scoscese, e delle terre, ove do- 
mina la sabbia , si preferiscono a quelle 
provenienti dagli orti , e da' giardini. Ho 
detto , che ogni porzione da piantarsi 
abbia almeno due occhi ; perciocché io 
ho piò volte osservato, che se qualche 
Verme, o anche le lumache, e qualche 
talpa se ne mangia uno di essi, rimano 
l'altro da frultifioare. 

Nate che sono le patate, e giunte al- 
l'altezza dì mezzo palmo, si sarchia il 
campo, con purgarlo dalle erbe sponta- 
nee^ e si rincalzano le piante. Esse non 
hanno più bisogno di assistenza fino alla 
maturità de' bulbi. Quando i. fusti delle 
patate cominciano n divenire gialli , il 
che accader suole fra noi nella metà , o 
nei declinare del mese di agosto e tal- 
volta- anche prima, specialmente ne' luo- 
ghi a M>latìo , allora i trulli sono matu- 
ri. Con la falce si ragliano i fusti rasen- 
te la terra, e si dantto al bestiame d'o- 
gni sorta; e dopo giorni otto- a dieci si 
colgono le patate , facendo uso del bi- 
dente , o di altro strumento a forchette , 
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che scavi senza tagliare i bulbi ; e dopo 
molte orè di asciugamento al sole , 6Ì 
traspòrtaho entro a ceste ne' magazzini , 
eli' esser debbono ve caldi, nè umidi- E' 
poi incredibile la moltiplicazione di que- 
ste piante , le quali migliorano pure if 
snolo in cui vegetano, non già con l'ad- 
dizione di nuovo ingrasso, ma perchè ì« 
erbe Spontanee non crescono alla lor 
ombra . Neil' anno i'78'j , il mio amico 
don Orazio Casabuii della Cava, eia mi- 
sure 4 'I' patate ne colie misure a4° i 0 
io nel 1792 ebbi misure 140 da sole mi- 
sure due di patate . 

IVI» le patate si possono anche molti- 
plicare per mézzo dì germogli, di mar- 
gotti, di fusti e di semenza, per cui ven- 
gono esse a ragione da alcuni chiamate 
polipi vegetabili. Cominceremo da' pri- 
mi- Si ksciano le patate germogliare di 
per sé ne' magazzini : si staccano i ger- 
mogli e si piantano molti insieme senza 
polpa : essi produrranno tubercoli in gros- 
sezza e in numero , come quelli pian- 
tati per ocohi. La polpa che rimane , 
si può anche piantare, tagliata e divisa' 
in porzioni , e che pure darà frutto. Per 
mezzo di margotti si moltiplicano le pa- 
tate , piegando e interrando i rami la- 
terali di esse, dopo ohe saranno cresciuti 



8 

all'altezza dì un palmo o dì un palmo 
e mezzo; e ciascun ramo darà d*ie o 
tre tubercoli. Quando la patata sarà cre- 
sciuta dita otto o dieci , sì tagliano i 
fusti rasente la terra , e sì piantano se- 
paratamente ; e si avrà la moltiplicazione 
per via di getti , i quali produrranno duo 
o tre tubercoli , e la pianta madre , co- 
inè se ricevuto non aves«o il minimo 
danno, gettando nuovi fusti , renderà 
pare I* ordinario suo prodotto. E final- 
mente si moltiplicano le patate per via 
di seroi nel modo che segue. Si mettano, 
dopo la raccoltale patate a mucchio in 
luogo asciutto : dopo alcuni giorni esse 
spireranno , col mezzo del riscaldamen- 
to , un odore vinoso, non ingrato al sen- 
so : si schiaccino allora fra le mani, e 
si lavino con acqua abbondante: si faccia 
passare I' acqua torbida per setaccio , e 
si colgano i semi, distaccati già d.al glu- 
tine polposo. Il seme è picciolo e bislun- 
go. Da una patata di once 3 io ho avu- 
to semi 5o. Queste semenze , dopo che 
saranno asciugate all'ombra, si mesco- 
leranno con sabbia, e ne' principi di Aprilo 
■i metteranno nelle, ajuole a solchelti , 
coprendoli con la mano di terra. Le 
piantoline nasceranno spesse , e si deb- 
bono diradare , lasciando sempre Io spa- 
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zio già .sopra indi-tato, fra lina pianta 
e l'altra. Le piantuline svelte si possono 
piantare alla stessa distanza, in terreno 
già apparecchiato. E se s> vuole mettere 
il seme n» solchi del catnpo , l'opera- 
zione sarà ben fatta , purché si copra 
fon mano , o non qualche strumento , e 
si diradino le piante. I frutti provenienti 
fi a' semi , sono grossi più dell'ordinario. 
I vantaggi poi della seminagione delle 
palate relativamente agli altri mezzi , 
sono: i , ohe la specie si ringiovanisce; 
a. , che sì distinguono le specie prima- 
tìcce dallo tardive, e 3. che si hanno 
specie come nuove , le quali formate noi 
nostro suolo , e sotto al nostro clima , 
divengono nazionali e indigene, 

61* Inglesi per avere le patate fresche 
anche nel mese di maggio , le ammuc- 
chiano in luogo tiepido, per farle presto 
germogliare ; imli piantano qne' germogli 
in terreno esposto a mezzogiorno, e ri- 
parato dal borea, mettendole assai fitte , 
e coprendole con paglia : ne* principi di 
marzo, a convenevol distanza le trapian- 
tano in suolo asciutto 3 e se temono fred- 
do , o gelo notturno , seguono a rico- 
prirle ; e in tal modo in maggio ne col- 
gono giusta porzione. Similmente in In- 
ghilterra alle patiite fanno succedere nel 



secondo anno il .grano; net terrò i fa- 
giuoli, e nel quatto la vena; giacché 
conio abbiara dotto sopra, le patate mi- 
gliorano il suolo. 

Le patate non vanno soggette a tanto 
disgrazie , come le piante cercali e le 
leguminose.- la ruggine, la grandine ec. 
recano ad esse poco danno ; e per non 
farle imbastardire, bisogna cambiare bal- 
bi e terreno, lnnoltre esse vegetano 
bene , e frattificano , malgrado la siccità 
delle stagioni. 

E paragonando ora generi con generi , 
un campo di patate, dice il sig. Smith, 
non produce meno di nutrimento che 
un campo di riso , e ne produre assai pt'u, 
che un campo di grano. Un acre di terra, 
da>à dodici mila lìblre di patatp, contro 
due mila di frumento* Egli è cero bensì , 
che queste due piante non sono ugual- 
mente nutritive ìn proporziono del peso , 
a cagione della natura, acquosa delle pa- 
tate. Mettiamo pertanto che la metà del 
peso di questa radice cuda in acqua , il 
clic è multo; un acre renderà ancora sei 



(I) An inquiry ec. ossia Ricerche sopra la 
natura, e la cagioni della ricchezza 
nazioni. 
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mila libbre di nutriménto solido, vale a 
dire il triplo di quello , che ne rende un. 
acre dì frumento. Vi vogliono meno spése 
di coltù-azione per le patate, che pel fru- 
mento. Il lavoro , che si fa con la. zap- 
pa e gli altri lavori straordìnar; , ch'e- 
sigono le patate , tono più che compen- 
sati in confronto del riposo , che si dà 
generalmente alle terre a frumento , avan- 
ti di seminarle. Anche 1' autore del So- 
crate, rustique , il gig. Hirzel, ha speri- 
mentato j che la proporzione del pro- 
dotto di una giornata Ai terra coltivata 
a patate, e della stessa terra seminata 
a forano , sta come dieci a sei. 

E prima di venir all' uso economico 
di questi tubercoli , piova capere , che' 
secondo 1' analisi fattane da 1 siif. Par- 
mentier , scrittore benemerito de' pomi 
di terra , da una libbra di ance 16 di 
patate si hanno once 3 dì amido , dram- 
me sei di materia fibrosa , altrettanto di 
estratto o sia mucilaggine , e ( li: restanti 
once il e mezzo non sono che acqua 
di vegetazione. Cosi in Francia osservo) 
il lodato autore. Io però avendo repli- 
cato la stessa analisi su le nostre patate , 
ho trovato, che una libbra di esse, di 
once u, oontiene once &• di ■ acqua di 
vegetazione, once 4 dì amido, dramma 



8 (li materia fibroma , altrettautoiliestr.it- 
to , e dramme ^ di terra elementare 
(i). E quanto alia virtù nutritiva delle 
patate , assicura il signor Pearson fa} , 
cbn 88 (intesimi delle loro parti sono 
convertibili in sostanzi animale. Ma so- 
no i pomi di terra salubri a coloro cbe 
ne mangiano P Affermativamente rispon- 
de il sig. Titsot , uno de' migliori medi- 
ci di Europa (3) , e dioe : Io sono per- 
sucko , che pochi tono gli alimenti tanto 
militari , e che non vi è farinoso non 
fermentato, di cui si patta mangiare in 



(1) L" amido e la mucilaggine sono ttm 

materiali immediati de' vegetabili. Il primo 1 
ch'esiste in tutte le materie bianche e fria- 
bili di essi, « particolarmente nelle radici 
tuberose , e ne' semi delle piante grami- 
naceet forma la base del cibo degli anima- 
li,, ed è molto disposto a divenire il prin- 
cipio de' corpi. La mucilaggine poi , che ri* 
siede nelle radici, ne' gambi giovani delle 
foglie, e In tutte le semenze farinose e le- 
guminose , è ancor essa molto nutritiva. 

(2) Report of the committee ec. 

(3) Dissertazione sul pane , sull' econo* 
mia , e cultura de' grani , e sul pane di 
pomi di terra ec. Napoli 1781 presto Por- 
etili. 
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tanta quantità- To credo , che qwst ali- 
mento sia di gran lunga da preferirsi al 
grano dindin > al saraceno , al miglia 
# al riso stesso (i). Se ne può man- 
giare srnza svogliatezza , quasi così spet- 
to come il pane: egli non ha bisogno 
d* alcuna preparazione: appena uscito dalla 
terra si può bollire e mangiare. Questo , 
tra i frutti delle due ìndie , è quello, di 
cui l' Europa più degli altri dee benedire 
la scoperta : non se ne può abbastanza lo- 
dare la coltivazione ; e no» posso racco* 
mandarne troppo I' uto. lnnoltre scrive il 
sig. Srniik nella lodata san opera: Ri- 
dice , che i portatori di seggiole , i fac- 
chini , quelli che scaricano il carbone , e 
fjutUe sventurate femmine , le quali vivo- 
no di prostituzioii" t die ci vengono a 
Londra , sono per fa rnaggior parte della 
lega del popolo d Irlanda, rise si nutrica 
di questa radice. Ora , eglino forte sono 



(I) Meritano di essere lette le Osservazioni 
sulla sostituzione dell'orto mondato al riso, del 
Big. Parmentier- Esse si trovano inserite nel 
tomo VII. delle Memorie per i curiosi di 
medicina, che si pubblicano in Napoli. Il 
celebre autore mette il riso fra 1' amido e 
la gomma arabica , delle quali sostanze es- 
so ne partecipa le qualità. Mangeremo dita* 
que il buon farro in vece dei riso- 
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gli uomini i più rigorosi , e fa dohnè le 
piti beile dell' impero britannico. Questa 
i la prova pih decisiva, che quesC ali- 
mento ha dei sushi nutritivi, che sono 
analoghi alla costituzione, e allo, sanità 
dell'uomo. E dicono pure lo stesso i sigg. 
Lemery , Engel, Ellis , e Magellan. il 
sopra Iodato sig. Hirzet , primu medico 
della rnp. di Zurigo , dopo di aver 
confessato , che le pai. ite sono uno de* 
migliori regali, che ci abbia fatto l'A- 
merica , soggìngne, che una pran parie 
dalla Lorena alemanna ne fa il tuo cibo 
jìiU comune. I villaggi di cotul parte po- 
polali si oeggnno di gioventù grande , ben 
fatta , e di costituzione robustissima. Vidi 
pochissime malattie ne' loro soldati , quan- 
do sovente potevano cuocere le patate 
/ielle loro pentole. Finalmente assicurano 
molti viaggiatori , che nel Chili sì pre- 
feriscono i pomi di terra al pane del 
più bel frumento. 

Ciò posto non ovvi nazione in Euro- 
pa , che non coltivi in grande le patate 
per cibo degli animali e degli uomini ; 
e in que' paesi , ove si è stabilito i] ben 
inteso coltivamelo di esse, non si è in- 
tesa più nè fame, uh carestia. E comin- 
ciando dagli animali , i pesci a i gran- 
elli ne mangiano nelle peschiere , get- 
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tandovele collo e intere , o in pallotto- 
le ; e fanno pure lo stesso i volatili di 
cortile, come le oche, i gallinacci, li» 
galline , i piccioni ec. , ai quali si dan- 
no bollite o abbrustolite , o meglio an- 
che ridotte a pasta. Per farle mangiare 
a' nani , bisogna che sieno ben cotte , o 
ridotte a pappa , con hrodo residuo di 
cucina, o con altro condimento , comò 
riero ec. A' porci si danno prima cotte 
e miste con farina di orzo, o di grano 
<F India ec. a guisa di beverone ec. ; e 
poi le mangiano cotte , e ancora crude ; 
ma negli ultimi giorni i5 della lor vita 
si porgono ad essi a beverone eoo cru- 
sca, con zucche e con altre farine: in 
tal guisa il lardo riesce fermo e sodo , 
e la carne consistente? INon solo nella 
Cava io ne ho fatto fare la sperieuza 
dal lodalo sicnor Caiaburì , ma altresì, 
nel Vallo dì Novi dal signor don Giam- 
battista Tomaio , a' quali dee moltissimo 
tutta quelli regione per le buone pra- 
tiche campestri ivi introdotte. Il signor 
di Lormoi' fu il primo a nutrire co' po- 
mi di terra i cavalli. Egli cominciò coi po- 
mi bolliti, misti conia biada, che quel- 
li mangiarono : dopo giorni due fece di- 
minuire la porzione della biada; e così 
proseguendo di due in due giorni, i oa- 
valli giunsero a mangiare le sole patate 



cotte , e in fine a mangiarle anche ero- 
de. E questi* stesso metodo io ho fatto 
eseguire per gli asini e pei muli con 
gran vantaggio. GP Inglesi hanno poi os- 
servato, che questi bulbi possono servi- 
re di rimedio pe' cavalli che palisnon* 
dì gambe gonfie ; e che facendogliene^ 
mangiare dopo qualche caccia , o dopo 
una violenta corsa , servono a rinvigo- 
rirli. E quanto alle pecore, il signor Da 
ìa Mure ha provato , che nell' inverno si 
possono mantenere questa bestie con la 
patate unite allt diverse paglie . lo ho 
fatto mangiare ad nn agnello le sole pa- 
tate crude a fette , miste con porzion di 
sale. I bovi e le vacche sen cibano cou 
avidità , e s' ingrassano con dare mag- 
gior copia di latte e di burro. Ne man- 
giano e colte e crude , ma meglio a 
lette che intere, e miste con crusca, 
col fieno, e con alquanto di sale. Quan- 
do i bovi veocbi s' ingrassano pel ma- 
cello , bisogna farle cuocere negli ulti- 
mi giorni quindici. Volendo slattare pre- 
sto i vitelli da razze , e risparmiare il 
latte delle madri , si dia ad essi acqua 
satura di patate cotte , ben peste e 
«temperate. 

E venendo agli uomini , le foglie delle 
patate per uiun conto ti possono man- 



giare , come ti ma con le rape : sono 
esse dì un gusto arido, amaretto e nn 
po' piccante II modo più semplice di 
cibarsene è quello di mangiarle in istato 
di bulbo, cotte sotto alla cenere p ovve- 
ro nel forno j e poi pelate, con nggiu- 
g nervi alquanto di sale. E volendo in an- 
elarle beliite, io propongo dì servirai 
della marmitta americana. Le palato man- 
giar si possono in insalata, in polpette » 
in polenta , in pasticci, in manicaretti , 
colla carne lessa, coli' arrosto , cotte col 
latte , col burro , con erbe odorose , 
fritte, e in mille altre maniere , secondo 
l'abilità de' cuochi. Innoltre cotte nel- 
1' acqua , o nella marmitta suddetta , 
e tolta ad egse la pelle , che si dà alle 
galline, e pesta nel morta}:) , e miste 
con nn terzo di farina di grano , seri 
fanno maccheroni , e qualunque aorta di 
pa«ta. Ho detto peste nel mortijo , per- 
ché , secondo me , in tal guisa non re- 
stano grumi nella pasta, e con qualun- 
que altro strumento vi bisogna più tem- 
po , e non si ottiene I' intento, 11 pestello 
di legno , è bene che si attacchi eoa 
funicella a doppio ad una verga elasti- 
ca simile a quella de'tornieri. L'abate 
Rozier parla di un mulino con tramog- 
gia , la cai macina e armata di una ra- 
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spa di farro , che st fa girare per mezzo 
di un manubrio , per farla giuocare più 
agevolmente, E volendo far pane' di 
patate misto con farina di frumento o 
di grano d' India eo. * eocone . in breve 
il metodo (i). Qaando l'acqua è bollen- 
te , vi si pongono le patate senza che 
sia necessario di prima lavarle ; si la- 
sciano sul fuoco sino a che la loro su- 
perficie crepoli, cedendo al dito, che 
)« comprimo : dopo si levano dal vaso , 
ei mettono nella madia , e subito si to- 
glie ad esse la pelle e si pestano : indi 
si mescoli! ben bene la pasta con la fa- 
rina o di frumento o di n'tri cereali ; 
e postovi il lievito e 'l sale , secondo 
1' usanza , si fa fermentare ; e in ultimo 
sen forma il pane, che i» mette, al for- 
no. Da libbre due di farina di erano, 
secondo che ho io osservato, mista con 
una libbra di patate , sì hanno libbre 4 



(I) La Savoja , dove si fa gran consumo 
d'i patate, è uno de' primi paesi che abbia 
cominciato a farne pane. E che? Si può 
formare anche pane di molte specie di liche» 
ni, che pure si mangia dagl'infelici abita- 
tori del nord ; dalle radici delta felce fem- 
mina , ptens aquilina , Linn., e dal frutto del 
trìbolo acquatico, detto castagna di palude. 
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e mezzo di pasta. Due libbre di farina 
di frumento ordinariamente danno lihhre 
3 di pasta inrirca : dunque il di più è 
il prodotto della libbra dì patate. E 
quanto all' ar<TU t necessaria per impa- 
stare , unendo le patate alla detta fari- 
na, vi vuole la t**rza parte di quell'acqua, 
che sarebbe necessaria per ridurre a pa- 
sta la sola farina del frumento- Con due 
terzi di pomi di terra , e con un terzo 
di farina , il pane è mangiabile : a partì 
eguali j il pine è buono ; e se mescole- 
rai due terzi di farina;, e un terzo dì 
patate , è difficile a distinguersi se il 
pane si -t di puro frumento. Un quarto 
ili pomi di terra misto con la farina , fa 
un pane eccellente che si conserva lun- 
go tempo fresco, leggiero, bianco, e 
eh' è gustoso a mangiare. E voleudo faro 
pane di sole patate , basterà unire la 
farina di esse , come si dirà appresso , 
alla patta di nuove patate, e • si avrà 
1' intento . Questo pane però riesce si 
duro e stretto , tuttoché bianco , che 
da pochi si può mangiare, essendo an- 
che difficile a digerire. 

Ma dalle patate, olire del pane, si può 
avere 1' amido, la colla , la carta, il ca- 
cio, e una rerla bevanda, che tiene del 
caffè. E cominciando dal primo: metti 
a macerare in acqua i pomi di terra ben 
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lavati per giorni ao ; poi falli seccare al 
sole o nella Muta; e dopo ohe saranno 
ridotti in polvere , come si pratica col 
frumento, e più volte «tacciati , avrai 
1' amido simile a quello del grano. Da 
una libbra di patate si ottengono once» 
due e mezsto di amido. E volendo gua- 
dagnar tempo , basterà grattugiare W 
patate , come si usa co' bastoni di ta- 
bacco da fare rapi ; e metterle cosi grat- 
tugiale in Vasi di aCqna; e tante volto 
ai decantano ì vasi , fino a che V acqua 
cessi di uscir tinta : l* amido si troverà 
deposto ne* fondi de' medesimi; che pni 
facendolo passare per istacrio , resterà 
esso spigliato della sostanza fibrosa, «ha 
si darà a' polli. Il di più , come si pra- 
tica con l'amido di grano, che sì vuol 
convertire in polvere di cipro. Si avver- 
ta , che i! tempo più proprio da cavar*» 
1' amido si è iteli' animino ; perchè a 
misura che queste radici si allontanano 
dal" ppoca della loro raccolta, 1' amido, 
ai attacca fortemente agli altri prinripj , 
deteriora nella qualità, e si rende più 
difficile ad essure estratto. E diremo Io 
stesso della colla che si fa con patate 
ben cotte e peste nel mortajo , unen- 
dovi dell'aceto per allontanare il tarlo. 
Migliore è però il metodo di far bollire 
le patate grattugiate sino alla ccjnsisten- 
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kb di collo, e in ultimo di meltei vi del- 
l'aceto. La carta si fa nel moda che 
K}iue. Si lavano ptù volte i pomi di 
terra , si mondano con ooltello della lor 
pelle: si grattugiano e si mettono nelle 
vasche di acqua , con dimenare spesso il 
fluido . Quando l'acqua si è caricata de* 
principi muoilaggÌDOti e Bbrosi si torma 
la caria , come si usa con gli stracci. In 
giorni ao io Ito avuto della carta , non 
dissimile da quella fabbricata dal signor 
Schajff'er. E che ! non fauno forse i Ci- 
nesi caria con la scorza di larie piante, 
con la fibra della canape , e con la stessa 
paglia del riso ? Abbiamo finora piante 
et , dalle diverse parti delle quali si può 
avere e filo e carta. E chi ignora la 
carta bambagina , o sia di bambina , che 
•ino alla metà del secolo Xlll fu in nso 
nella nostra Italia , e nelle Spagne ? Il 
cacio poi di patate si fa con due parti 
di queste radici bollite e ridotte in pa- 
sta , e con una di latto quagliato: dopo 
che la composizione avrà preso conti* 
ftenza , si condisce con sale e con qual- 
che garofano pesto, e con poche foglia 
di lauro : si mette poi li pasta in alcun 
vaso e si lascia coperta per ore 24 ; 
in attimo si divìde in formelle , e si 
conserva per l'uso: questo turmaggio è 
durevole assai > e tanto più è buono , 
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quinto più invecchia. Finalmente dire- 
mo della .bevanda di patate, che denta 
del caffè. Si tagliano in pezzi i pomi di 
terra , e ai ianno seoeare sul forno : poi 
si abbrustoliscono in una padella di ter- 
ra , e si riducono in polvere con un 
mulinello da caffé; se ne forma una de- 
cozione , la quale si chiarisco con bian- 
co d' uovo , che pure te dà corpo : vi 
si pone Riquanto dì zucchero » di lat- 
te p e si beve (r). E per tare cosa gra- 
ta a' miei lettori , ceco il pranzo , quasi 
tutto di porm di terra , dato a' suoi ami- 
ci dal signor Parmvntier : i, duo minestre, 
1' una fatta cui sugo delle nostre radici , 
passato per paracelo , e I' altra un brodo 
grasso , in cui il pane delle patate fu 
eotto Lentamente senza sbri ('violarsi : a. 
una mutelote , seguita da un piatto con 
salsa bianca , e da un altro alla maitre 
ÓV Miei , con un altro con salsa rossa: 
3. un pasticcio , una frittura , un'insala- 
ta , un piatto di frittelline t ed il gateaux 



(1) Non ha molto, che il signor .SVu^" prus- 
siano si è industriato di dare alle patate 
I' apparenza di riso, da serbarsi per molti 
anni ne' magazzini. Egli si è servito d' una 
macchina atta a produrre la granigione- Il 
re di Prussia per ricompensa gli ha donato 
un campo per la cultura de* pomi di terra. 
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aconomìco : 4- 1111 formaggio, un vassojo 
di confetti, un tornio di biscottini, uni 
crostata , e in ultimo una schiacciata , 
fatta anch'essa di patate. Dopo la tavola 
diede ad essi il caffè , di cui abbiamo 
parlato. 

Considerali tutti i vantaggi , che trar- 
re si poaion > dulie patate in sollievo ÒV- 
gli animali e degli uomini, gioverà sape- 
re i mezzi di conservarle per maggiore 
spazio di tempo possibile. É soprattutto 
avvertiamo in primo Ui)go, che avanti dì 
riporre i pomi d; terra in siti, coinu si 
è detto, uè umidi, nè troppo caldi, è ne- 
cessario di lasciarli ben beoe asciugare 
al sole, dopo di averli ripuliti e nettati , 
con togliere tutte le radici capillari e 
fibrose. L'umido li fa marcire, e il 
troppo caldo li fa presto germogliare . 
Conviene anche nel tempo stesso sepa- 
rare i grossi da' piccioli, serbando i pri- 
mi per la piantagione, e gli altri per ci- 
bo; e fa pure dt mestieri separare i guasti 
da' sani, perchè un solo bulbo infetto fa- 
rebbe marcire tutti gli altri. 

Secondariamente. Si possono conserva- 
re le patate riponendole in luogo fre- 
sco e asciutto sopra la paglia strato a 
strato. Alcuni però a prevenire ogni di- 
sastro, suggeriscono a conservarle in botti 
con foglie secche, riponendo simili reci- 



»4 

pienti in luoghi temperati . Se mai le pa- 
tate gelassero nell' inverno, esse sono pur 
buone da farne amido ; e se germogliasse- 
ro innanzi tempo, che subito si piantino. 

Terzo . GÌ' Inglesi e i Tedeschi, adot- 
tando la pratica degli Americani, cavano 
una fona vicino alla propria rasa di cam- 
pagna , larga e profonda a proporzione 
de' bulbi ohe si debbono serbare : co- 
prono il fondo e le pareti della fossa 
con paglia: ripongono in essa i pomi di 
terra, e li coprono con uno strato di pa- 
glia, formandovi al di sopra un monti- 
cello di terreno in forma conica, per lo 
scolo delle piogge: da uno de 1 punii più. 
comodi della circonferenza est ragiono le 
patate per 1' uso giornaliero, con ricopri- 
re subito il buco, qnde si sono esse ca- 
vate . Cosi si mantengono in ottimo sta- 
to durante 1' inverno. 

Quarto. Si possono finalmente fare bol- 
lire alquanto i pomi di terra, dopo si 
inondano, sì tagliano a fette, e si met- 
tono a seccare sopra un forno. In meno 
di ore 2.4 essi perdono, tre quarti del lo- 
ro peso; ma diventano però diafani co- 
me il vetro, e duri e fragili , si conser— 
servano lunghissimo - tempo senza punto 
guastarsi, e si possono macinare, e ridur- 
re in farina . 
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